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	Název bakalářské práce:

	Měření velikosti pórů v pečivu


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Předkládaná bakalářská práce se zabývá zajímavým tématem na pomezí potravinářské technologie a materiálových věd. Student zkoumal velikost pórů v pečivu připraveném z těst, která obsahovala různý poměr mouk. Práce je napsaná v češtině. Obsahuje celkem 60 stran, 12 tabulek, 39 obrázků. Je napsána srozumitelně a s únosnou mírou překlepů, nepřesností a gramatických chyb.
V teoretické části se autor zabývá oběma klíčovými pojmy, které souvisí s vlastním experimentem - výrobou pečiva a obrazovou analýzou. Jedinou věcí, kterou bych zde vytknul, je poměrně úzký seznam použité literatury, která je místy i téměř 10 let stará a nemusí tak odrážet ty nejnovější poznatky.

Praktická část je, na bakalářskou práci, obsáhlá a zaslouží pochvalu, protože pořízení a vyhodnocení dat muselo být časově náročné. A to i přesto, že zvolená metoda nebude mít, jak se zdá, u tohoto typu materiálu praktické využití. Malým nedostatkem je, dle mého názoru kapitola Závěr, kde mohly být výsledeky diskutovány podrobněji. 
Práce splňuje všechny požadavky kladené na bakalářskou práci a proto ji doporučuji k obhajobě a navrhuji klasifikaci A - výborně. 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Při obhajobě bakalářské práce zkuste vysvětlit, jaký má význam velikost pórů v pečivu z pohledu zákazníka a z pohledu výrobce.
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